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 TINGKAT KEKERASAN DAN DAYA TERIMA SOSIS JAMUR KUPING (Auricularia 
auricula) YANG DISUBSTITUSI TEPUNG AMPAS TAHU 
 
Abstrak  
Pendahuluan : Prevalensi kasus gizi lebih atau obesitas mencapai 3,6% pada balita. 
Salah satu penyebab utama dari obesitas adalah tingginya asupan makanan tinggi kalori 
dan lemak serta rendahnya asupan serat. Salah satu untuk menanggulangi terjadinya 
obesitas adalah dengan perubahan pola makan. Jamur kuping adalah sumber serat dan 
protein serta rendah kolesterol. Ampas tahu dapat dimanfaatkan sebagai bahan 
pensubstitusi jamur kuping dalam pembuatan sosis. 
Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kekerasan dan daya terima 
sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu. 
Metode penelitian : Metode penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan 
rancangan acak lengkap menggunakan 3 perlakuan (2,5%, 5%, dan 7,5%). Pengukuran 
pada tingkat kekerasan menggunakan alat ukur Broxfield texture analyzer dan daya 
terima menggunakan uji One Way Anova dengan taraf signifikansi 95% dan bila 
terdapat pengaruh, akan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kekerasan sosis jamur kuping 
dipengaruhi oleh substitusi tepung ampas tahu dengan nilai p = 0,14, substitusi 7,5% 
memberikan kekerasan sosis jamur kuping tertinggi. Daya terima sosis jamur kuping 
dipengaruhi oleh substitusi tepung ampas tahu dengan nilai p = 0,000 pada kesukaan 
keseluruhan, dengan substitusi tepung ampas tahu 2,5% merupakan sosis jamur kuping 
yang paling banyak disukai panelis. 
Kesimpulan : Ada pengaruh substitusi tepung ampas tahu pada pembuatan sosis jamur 
kuping terhadap tingkat kekerasan. Ada pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap 
daya terima sosis jamur kuping. 
 






Introduction: The prevalence of overweight or obesity cases to reach 3.6% in infants. 
One of the main causes of obesity much intake of high calories foods and fat also low 
fiber intake. One of solution for obesity is change the eating habits. The Wood Ear 
Mushroom is a source of fiber and protein but low cholesterol. Tofu can be used as an 
ingredient in the manufacture of wood ear mushroom in substituent sausage. 
Objective: This study aimed to determine the hardness level and acceptability of wood 
ear mushroom sausage substituted from tofu dregs flour. 
Methods: This research method is a research experiment with a completely randomized 
design using the 3 treatment (2,5%, 5% and 7,5%). The hardness level was measured 
using a testing tool Broxfield texture analyzer and the acceptability is conducted by 
using One Way ANOVA with a significance level of 95% and if there is influence, will 
be followed by a test of Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Results: The results showed that the level of violence ear mushroom sausage is affected 
by the substitution of tofu waste flour with p = 0,14, the substitution of 7,5% provides 
the highest hardness wood ear mushroom sausage. Acceptability of wood ear mushroom 
sausage is affected by the substitution of flour tofu with p = 0,000 in the overall 
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 favorite, with the substitution of tofu dregs flour 2,5% a wood ear mushroom sausage 
most likes by panelists.  
Conclusion: There is a substitution effect on the making of flour tofu dregs sausage 
wood ear mushroom on the level of violence. There is a substitution effect of flour tofu 
dregs of the received power of sausage wood ear mushroom. 
 
Keywords: wood ear mushroom, tofu dregs flour, density level, acceptability, sausage 
wood ear mushroom.  
 
1. PENDAHULUAN  
Masalah gizi ganda yang sedang dialami indonesia saat ini yaitu masalah gizi kurang dan gizi 
lebih. Kasus gizi kurang telah ditekan oleh pemerintah dengan berbagai program kesehatan. 
Prevalensi kasus gizi lebih atau obesitas telah mencapai 3.6% pada balita (Riskesdas 2013). Anak 
yang mengalami obesitas berisiko tinggi untuk menjadi obesitas pada saat dewasa dan berpotensi 
mengalami penyakit metabolik serta penyakit degeneratif ke depannya. Salah satu penyebab utama 
dari obesitas adalah tingginya asupan makanan tinggi kalori dan lemak serta rendahnya asupan 
serat.  
Salah satu cara untuk menanggulangi terjadinya obesitas adalah dengan perubahan pola makan. 
Perubahan pola makan yang dilakukan yaitu dengan mengurangi jumlah asupan lemak. Salah satu 
bahan pangan yang berpotensi menggantikan daging yang tinggi lemak adalah jamur kuping. Jamur 
kuping merupakan sumber serat dan protein serta rendah kolesterol dengan harga yang murah 
dibandingkan daging sapi, selain itu jamur kuping juga dapat mengatasi masalah gizi seperti 
anemia, hipertensi, dan hiperkolesterol (Soenanto, 2000). 
Salah satu produk olahan yang banyak disukai masyarakat adalah sosis. Sosis merupakan 
makanan olahan dari daging khususnya daging sapi dan daging ayam yang dijadikan sebagai salah 
satu pangan sumber protein. Sosis daging baik dikonsumsi bagi orang yang tidak memiliki 
gangguan terhadap kolesterol tinggi. Keadaan tersebut disebabkan pada sosis yang berbahan dasar 
daging umumnya tinggi kolesterol dan rendah serat yang berdampak buruk bagi kesehatan 
(Rahardjo 2003). Saat ini sangat jarang dijumpai produk sosis yang merupakan sumber serat dan 
protein serta rendah kolesterol. Salah satu sumber serat adalah jamur kuping, penambahan jamur 
kuping dapat menggantikan penggunaan daging.  
Jamur kuping memiliki kandungan kolesterol relatif lebih rendah yaitu 0,73 g dibandingkan 
dengan jamur yang lain seperti jamur merang 0,9 g, jamur tiram 0,17 g. Jamur kuping dapat 
disimpan dalam bentuk kering sehingga memudahkan untuk pengemasan dan penyimpanan serta 
untuk persiapan pengolahan (Nunung, 2001). 
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 Pemanfaatan ampas tahu selama ini masih relatif rendah diantaranya sebagai pembuat tempe 
gembus, kerupuk dan biasanya untuk pakan ternak atau bahkan dibuang begitu saja tanpa 
memperdulikan akibat dari pembuangan limbah tersebut (Kartika, 2009). Kandungan zat gizi pada 
tepung ampas tahu yaitu protein 10,8g/100g bahan, lemak 14,49g/100 gram, karbohidrat 59,95g/100 
gram bahan dan serat kasar 47,72%. Ampas tahu kering mengandung kadar air sedikit yaitu 5,74% 
sehingga masa simpannya lebih lama dibanding dengan ampas tahu segar (Sulistiani, 2004). 
Sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu diharapkan dapat dikonsumsi semua 
kalangan masyarakat serta untuk menambah variasi olahan jamur kuping dan pemanfaatan olahan 
ampas tahu. Mutu sosis dipengaruhi oleh sifat sensorik dan sifat fisik.Tekstur merupakan salah satu 
indikator mutu yang cukup penting pada sosis. Salah satu sifat fisik yang mempengaruhi mutu sosis 
adalah tingkat kekerasan. Kekerasan merupakan salah satu parameter dari penerima konsumen 
terhadap produk olahan sosis. Protein akan mementukan sifat fisiknya. Kandungan protein pada 
jamur kuping sebesar 9,25 gram dan pada tepung ampas tahu 10,8 gram sehingga mempengaruhi 
tingkat kekerasan. Protein memiliki sifat elastisitas yang memberikan karakteristik kekenyalan atau 
kekerasan (Meilisa, 2014). 
Subtitusi pada pembuatan sosis jamur kuping ini akan mempengaruhi sifat fisik dari sosis, 
sehingga akan dapat mempengaruhi daya terima sosis. Maka perlu dilakukan uji daya terima yang 
tujuannya untuk menilai seberapa besar minat konsumen terhadap sosis jamur kuping yang 
disubstitusikan tepung ampas tahu yang akan dihasilkan. 
Berdasarkan uraian tersebut maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh pembuatan 
sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu terhadap tingkat kekerasan  dan daya 
terima.  
 
2. METODE  
2.1 Jenis dan Rancangan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen. Rancangan yang digunakan adalah 
rancangan acak lengkap dengan 3 perlakuan substitusi tepung ampas tahu yaitu 2,5%, 5%, 
7,5%. 
2.2 Variabel Penelitian  
a. Variabel bebas yaitu sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu 
b. Variabel terikat yaitu tingkat kekerasan dan daya terima sosis jamur kuping 
c. Variabel kontrol yaitu jumlah bahan lain, proses pencampuran, proses pemasakan 
(100°C, 20 menit) 
2.3 Prosedur Penelitian 
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 Pembuatan Tepung Ampas Tahu  
Pembuatan tepung ampas tahu yaitu pertama kedelai disortir, direndam, dicuci, dikupas, 
digiling, dipanaskan, dan disaring, ampas tahu kemudian dipres dan selanjutnya 
dikeringkan dengan suhu 60°C selama 24 jam atau dengan sinar matahari. Ampas tahu 
kering selanjutnya digrinder, dan diayak dengan ayakan 60 mesh. 
Pembuatan Sosis Jamur Kuping  
Pembuatan sosis jamur kuping yang pertama yaitu jamur kuping di cuci dengan air 
mengalir, direbus, ditimbang, dan digiling menggunakan chopper, kemudian dicampur 
dengan bahan-bahan lain, bumbu serta tepung ampas tahu dengan presentase 2,5%, 5%, 
7,5%. Adonan diaduk hingga homogen kemudian dimasukkan kedalam selongsong atau 
casing selanjutnya dikukus ± 30 menit. 
Pengujian Kekerasan Sosis Jamur Kuping 
Pengujian kekerasan pada sosis jamur kuping yaitu pertama, sosis jamur kuping disiapkan 
untuk pengujian. Kemudian sosis jamur kuping diletakkan dibawah Probe. Tombol ditekan 
selama ± 1 detik. diulang sebnayak 3 kali untuk penekanan sosis jamur kuping. Kemudian 
dapat dilihat grafik yang terbentuk melalui komputer dengan satuan gram untuk membaca 
nilai kekerasan. 
Pengujian Daya Terima 
Pengujian pada daya terima yang pertama yaitu pembagian formulir dan sampel yang 
diujikan kepada penelis. Selanjutnya dijelaskan secara umum cara penilaian kepada panelis. 
kemudian panelis menilai produk. Dan yang terakhir, form penilaian dikumpulkan kembali 
oleh panelis. 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sosis adalah salah satu produk makanan olahan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 
(Rahardjo, 2003). Menurut Kementrian Negara Riset dan Teknologi (2014), sosis adalah 
daging lumat yang dicampur dengan bumbu atau rempah-rempah kemudian dimasukkan dan 
dibentuk dalam pembungkus atau casing. Sosis ini dibuat dengan bahan dasar jamur kuping 
yang disubstitusi tepung ampas tahu sebesar 2,5%, 5%, dan 7,5% yang sebelumnya telah 
melakukan penelitian pendahuluan pembuatan sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung 
ampas tahu sebesar 5% dan 10% dengan hasil yang paling banyak disukai panelis adalah sosis 
jamur kuping dengan substitusi sebesar 5%. Variasi substitusi tepung ampas tahu dalam 
pembuatan sosis dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap 
tingkat kekerasan dan daya terima produk tersebut. 




Gambar 1. Tingkat Kekerasan Sosis Jamur Kuping yang Disubstitusi Tepung 
Ampas Tahu 
hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh tingkat kekerasan sosis jamur kuping 
yang disubstitusi tepung ampas tahu. Perlakuan substitusi tepung ampas tahu 7,5% 
menghasilkan sosis jamur kuping dengan tingkat kekerasan paling tinggi. Hal ini disebabkan 
kandungan protein pada jamur kuping dan tepung ampas tahu. Semakin banyak substitusi 
tepung ampas tahu semakin tinggi tingkat kekerasan. Hal ini sesuai dengan Penelitian 
Handasari (2010), yang menyatakan bahwa semakin banyak penggunaan tepung ampas tahu 
kadar protein semakin tinggi dikarenakan kadar protein ampas tahu cukup tinggi. 
Terjadinya deformasi protein mengakibatkan proses stabilitas emulsi sehingga akan 
meningkatkan elastisitas produk. Semakin tinggi kandungan protein maka akan 
mempengaruhi tingkat kekerasan. Menurut Asegab (2010),  Kandungan protein pada jamur 
kuping kering per 100g yaitu 9,25g, sedangkan tepung ampas tahu per 100g yaitu 10,80g 
(Sulistiani, 2004).  
Zebua, dkk (2015), menyatakan bahwa protein merupakan zat pengemulsi alami yang 
mampu untuk mengikat air dan lemak dan membentuk fase dispersi yang baik dan homogen. 
Tingkat kekerasan dipengaruhi oleh mutu, jumlah bahan yang digunakan, proses 
pencampuran, proses pembuatan, dan juga proses pengukusan. Rasio protein yang 
terkandung dapat mempengaruhi tingkat kekerasan produk. 
 
3.2 Daya Terima Sosis Jamur Kuping  




Warna  Aroma  Rasa Tekstur Keseluruhan  
2,5% 4,83b 5,27c 5,27c 5,43c 5,23c 
5% 4,70b 4,37b 3,63b 4,10b 3,50b 
7,5% 3,20a 3,73a 3,07a 3,50a 3,00a 
Nilai p 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 












 Berdasarkan Tabel 1, hasil uji daya terima sosis jamur kuping yang disubstitusi 
tepung ampas tahu meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan yang 
paling disukai yaitu sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu 2,5%.  
Warna  
Warna merupakan peranan yang utama pada saat uji daya terima karena kenampakan pada 
suatu makanan dapat merangsang indera penglihatan, sehingga warna dijadikan sebagai 
salah satu organoleptik yang penting dalam suatu bahan pangan. , hasil uji daya terima 
terhadap warna sosis jamur kuping yang paling disukai yaitu sosis jamur kuping yang 
disubstitusi tepung ampas tahu 2,5%. Hasil analisis statistik anova satu arah menunjukkan 
ada pengaruh yang nyata terhadap daya terima warna.  
Warna yang dihasilkan pada produk sosis jamur kuping yaitu coklat agak kehitaman yang 
berasal dari warna jamur kuping dan kombinasi dari bahan lain yang ditambahkan seperti 
tepung terigu dan tepung ampas tahu. Semakin banyak tepung ampas tahu yang 
ditambahkan maka warna yang dihasilkan semakin hitam pekat sehingga mempengaruhi 
daya terima pada warna makanan. Hal ini disebabkan karena terjadinya reaksi Mailard, 
yaitu reaksi antara karbohidrat dengan gugus amina primer. Reaksi ini merupakan reaksi 
browning non enzimatis yang terjadi antara gula pereduksi dengan asam amino yang 
menghasilkan warna kecoklatan (melanoidin) pada bahan makanan ketika mengalami proses 
pemanasan (Kusumastuti, 2012). 
Aroma 
Aroma makanan banyak menentukan kelezatan pada suatu makanan, oleh karena itu aroma 
merupakan salah satu faktor dalam penentuan mutu. Menurut Astuti (2006), aroma adalah 
bau yang timbul karena suatu rangsangan kimia, rangsangan tersebut akan memberikan 
kelezatan yang kemudian dapat mempengaruhi tingkat daya terima panelis terhadap suatu 
produk pangan tertentu. hasil uji daya terima sosis jamur kuping terhadap aroma yang paling 
disukai yaitu sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu 2,5%. Hasil analisis 
statistik anova satu arah menunjukkan bahwa ada pengaruh nyata terhadap daya terima 
aroma. Aroma sosis jamur kuping yang di substitusi tepung ampas tahu cenderung 
menimbulkan bau langu yaitu langu dari tepung ampas tahu, sehingga mempengaruhi daya 
terima panelis. Hal ini sesuai dengan penelitian Ridhoresmi (2012) substitusi tepung ampas 
tahu pada suatu makanan menimbulkan aroma yang khas seperti ampas tahu, sehingga 
mempengaruhi aroma pada makanan. Menurut Wansink (2003), bau langu merupakan salah 
satu faktor utama yang menyebabkan rendahnya tingkat penerimaan orang terhadap produk 
dari kedelai. 
Rasa 
Rasa merupakan faktor kedua yang menentukan citarasa makanan selain dari penampilan 
makanan. Apabila penampilan makanan yang disajikan membangkitkan selera maka rasa 
makanan akan ditentukan oleh rangsangan terhadap indera penciuman dan indera perasa 
(lubis, 2010). hasil uji daya terima sosis jamur kuping terhadap rasa yang paling disukai 
yaitu sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu 2,5%. Hasil analisis statistik 
anova satu arah menunjukkan bahwa ada pengaruh yang nyata terhadap daya terima rasa. 
Menurut Penelitian Ridhoresmi (2012) rasa yang ditimbulkan dari substitusi tepung ampas 
tahu mempunyai rasa yang khas, sehingga mempengaruhi rasa. Rasa yang disukai dengan 
konsentrasi substitusi lebih rendah. 
Tekstur 
Penilaian tekstur pada makanan dapat dilakukan dengan jari, gigi dan otot-otot dalam mulut. 
Faktor tekstur antara lain rabaan oleh tangan, keempukan, kerenyahan, kekenyalan suatu 
makanan (Meilgaard, 2000). hasil uji daya terima sosis jamur kuping terhadap tekstur yang 
paling disukai yaitu sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu 2,5%. Hasil 
analisis statistik anova satu arah menunjukkan bahwa ada pengaruh yang nyata terhadap 
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 daya terima tekstur. Tekstur sosis jamur kuping yang telah disubstitusi tepung ampas tahu 
diduga dipengaruhi oleh penggunaan bahan pengikat dan bahan pengisi yang ditambahkan. 
Hal ini berpengaruh terhadap daya terima panelis. Menurut  Abrori (2003), menyatakan 
bahan pengisi merupakan bahan tambahan yang berfungsi untuk meningkatkan daya ikat air 
dengan bahan utama sosis. Tepung yang mengandung pati, mempunyai kegunaan sebagai 
bahan pengisi (filler) yang dapat menaikkan daya serap air dan meningkatkan emulsi lemak 
sehingga dapat menghasilkan mutu sosis yang baik. Adapun beberapa fungsi bahan pengikat 
diantaranya memperbaiki stabilitas emulsi, meningkatkan elastisitas produk, membentuk 
tekstur yang padat dan menarik air dalam adonan.  
Kesukaan Keseluruhan 
Kesukaan keseluruhan merupakan persepsi panelis terhadap keseluruhan produk sosis jamur 
kuping yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. hasil uji daya terima sosis jamur 
kuping terhadap kesukaan keseluruhan yang paling disukai yaitu sosis jamur kuping yang 
disubstitusi tepung ampas tahu 2,5%. Hasil analisis statistik anova satu arah menunjukkan 
bahwa ada pengaruh yang nyata terhadap daya terima kesukaan keseluruhan. 
Penilaian panelis terhadap kesukaan secara keseluruhan sosis jamur kuping ini dipengaruhi 
oleh penilaian terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur sosis jamur kuping secara 
keseluruhan. Berdasarkan gambar 13, dapat diketahui bahwa semakin tinggi substitusi 
tepung ampas tahu, daya terima panelis terhadap kesukaan secara keseluruhan pada sosis 
jamur kuping menunjukkan semakin tidak disukai. Semakin banyak penambahan tepung 
ampas tahu membuat panelis cenderung tidak menyukai karena warna yang semakin coklat 
kehitaman pekat, aroma langu, rasa khas ampas tahu dan tekstur yang padat dan keras.  
 
4. Penutup  
4.1 Kesimpulan  
a. Tingkat kekerasan sosis jamur kuping yang disubstitusi tepung ampas tahu 2,5%, 5%, 
7,5% adalah sebesar 2336 g, 2290 g, 3189 g.  
b. Sosis jamur kuping yang memberikan daya terima tinggi adalah 2,5% dengan tingkat 
penerimaan agak disuka. 
c. Ada pengaruh substitusi tepung ampas tahu pada pembuatan sosis jamur kuping 
terhadap tingkat kekerasan. 
d. Terdapat pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap daya terima sosis jamur 
kuping dilihat dari warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. 
4.2 Saran  
a. Pada pembuatan sosis jamur kuping dapat menggunakan substitusi tepung ampas tahu 
2,5% karena lebih disukai panelis.  
b. Perlu dilakukan pengambangan penelitian dengan menambahkan tepung ampas tahu 
pada produk lain, hal ini dilakukan sebagai pemanfaatan pangan. 
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